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Castilla y Leén CENTRO TECNOLOGICO

PROGRAMA DE CAPACITACION

Innovacion tecnoldgica en panaderia, reposteria y
galleteria: aditivos, enzimas e
ingredientes funcionales

Fecha: del 05/10/2026 al 26/11/2026

Lugar de celebraciéon: CETECE. Avd. Madrid s/n (La Yutera) Palencia 34004

Duracion: 40 horas, de las cuales 19 horas on-line sincrona

Modalidad: hibrido

Numero maximo de participantes: 16

Horario: Inicio de las sesiones a las 9:00 h

Esta Capacitacion Avanzada forma parte del programa Centratec, promovido por el
Instituto para la Competitividad Empresarial de Castilla y Leén (ICECYL) en alianza con los
Centros Tecnoldgicos de la regidon, con el propdsito de impulsar la innovacion, la
digitalizacién, la sostenibilidad y la transferencia tecnoldgica en las empresas de Castilla y
Leon.

El objetivo es capacitar a profesionales del sector alimentario en la aplicacion tecnoldgica
de aditivos, enzimas e ingredientes funcionales en panaderia, reposteria y galleteria, con
el fin de mejorar la calidad, estabilidad, valor nutricional, vida util e innovacion de los
productos derivados de cereales.
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Fecha

05/10/2026

13/10/2026

15/10/2026

19/10/2026

Castilla y Leén CENTRO TECNOLOGICO
AGENDA
Contenidos Modalidad Horas

Bloque 1. Introduccion: tendencias e
innovacioén en panaderia, reposteria y
galleteria. Evolucion del sector, nuevas demandas
del consumidor, reformulacion nutricional, clean
label, mejora de la vida atil y principales retos
tecnoldgicos de los productos horneados.

Bloque 2. De los aditivos a las alternativas
libres de “E”. Funcion de los aditivos alimentarios,
criterios para su correcta seleccion y aplicacion y
alternativas de etiquetado limpio mediante
enzimas, fibras, fermentados, extractos vegetales e
ingredientes funcionales.

Online 2,5h

Bloque 3. Sin azicar: del maltitol a las fibras y
aromas. Estrategias para la reduccién o sustitucién
de azlcares en productos de panaderia, reposteria
y galleteria. Aplicacion de polioles, fibras solubles,
ingredientes con capacidad edulcorante y aromas
potenciadores del dulzor. Implicaciones
tecnoldgicas de la sustitucion del azlcar sobre
textura, color, volumen, conservacién y
caracteristicas sensoriales.

Online 3h

Practica 1. Desarrollo de galletas sin azicar.

Elaboracién de formulaciones con reduccién o

sustitucion de azlcar. Aplicacion practica de

polioles, fibras y otros ingredientes alternativos. Presencial
Evaluacion de comportamiento de la masa, - CETECE
horneado, textura, color, dulzor y aceptacion

sensorial del producto final.

5h

Bloque 4. Conservantes tradicionales y nuevas

opciones de conservacion. Factores que

determinan la vida util de los productos horneados.

Control de mohos, levaduras y bacterias

esporuladas. Conservantes tradicionales y nuevas

alternativas de conservacion. Estrategias frente a  Online 2h
pérdida de frescura, endurecimiento, migracién de

humedad y rancidez.
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Fecha

22/10/2026

26/10/2026

29/10/2026

02/11/2026

09/11/2026

Castilla y Leén CENTRO TECNOLOGICO
Contenidos Modalidad Horas

Practica 2. Pan de molde con conservantes y

estrategias de mejora de vida atil. Elaboracién

comparativa de formulaciones de pan de molde.

Aplicacion de diferentes sistemas de conservacién y Presencial
analisis de su efecto sobre fermentacién, volumen, - CETECE
textura, caracteristicas de la miga, frescura y

estabilidad microbioldgica.

Bloque 5. Antioxidantes y nuevas lineas
antioxidantes. Procesos de oxidacion lipidica y su
repercusion sobre la calidad sensorial, nutricional y
vida util. Antioxidantes tradicionales, extractos
vegetales y nuevas soluciones de origen natural.
Seleccién y aplicacién segun el tipo de producto y
matriz grasa.

Online

Practica 3. Bolleria frita: control de oxidacion

y estabilidad. Elaboracién de productos de bolleria

frita y estudio de los factores relacionados con

absorcion y degradacion de las grasas. Aplicacion  Presencial
de estrategias antioxidantes y valoracion de los - CETECE
cambios de sabor, aroma, textura y estabilidad del

producto.

Bloque 6. Espesantes, texturizantes y

almidones modificados. Papel tecnoldgico de
hidrocoloides, fibras funcionales, almidones

modificados y harinas funcionales. Aplicaciones

para mejorar textura, estructura, retencion de Online
humedad, viscosidad, estabilidad y conservacion de
productos de panaderia, reposteria y galleteria.

Bloque 7. Enzimas: tendencia clave para el
etiquetado limpio. Principales enzimas utilizadas
en productos derivados de cereales. Aplicacidon para
mejorar las propiedades de las masas,
fermentacion, volumen, estructura y caracteristicas
de la miga, frescura y vida util. Las enzimas como
herramienta tecnoldgica para desarrollar
formulaciones clean label.

Online
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Castilla y Leén CENTRO TECNOLOGICO
Fecha Contenidos Modalidad Horas

Bloque 8. Otros ingredientes funcionales I:

mejorantes, vitaminas, minerales y proteinas.
Funcion y aplicacion de mejorantes en panificacion

y otros productos horneados. Fortificacion

16/11/2026 nutricional mediante vitaminas y minerales.
Utilizacién de proteinas lacteas y vegetales y
efectos tecnoldgicos sobre la formulacion vy el
producto final.

Bloque 8. Otros ingredientes funcionales I1.
Profundizacién en ingredientes destinados al

desarrollo de productos enriquecidos, funcionales y

plant-based. Aplicacion de proteinas vegetales y

23/11/2026 otros ingredientes funcionales. Desarrollo de
productos dirigidos a colectivos especificos y
analisis de tendencias de mercado y oportunidad
de innovacion.

Practica final integrada: panificacion, boller
y galleteria. Aplicacién conjunta de los
conocimientos adquiridos durante el programa
mediante la elaboracion y reformulacion de
diferentes productos. Utilizacion de ingredientes

26/11/2026 funcionales, enzimas, fibras, texturizantes,

Online 2,5h
Online 2h
es
ia
Presencial
- CETECE 6h

sistemas de conservacion y estrategias clean label.
Evaluacion tecnoldgica y sensorial de los productos

obtenidos.
Conclusiones y clausura del programa.

Inscripciones: Programa de capacitacion
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